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Latar Belakang : Ubi jalar ungu mengandung beta karoten yang paling tinggi jika 
dibandingkan dengan ubi jalar kuning / orange dan ubi jalar putih yaitu 9900 μg 
(32,967 SI) beta karoten per 100 g. Namun ada beberapa faktor yang dapat 
menyebabkan penurunan dan kerusakan beta karoten pada ubi jalar ungu, yaitu 
oksigen, cahaya dan panas. Oksidasi akan berlangsung lebih cepat dengan adanya 
cahaya, pemanasan dengan suhu tinggi, dan katalis logam. Penurunan kadar beta 
karoten juga dapat terjadi jika waktu proses pemanasan lebih lama. 
Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui pengaruh pengolahan ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatas L. Poir) terhadap kadar beta karoten total. 
Metode Penelitian : Jenis penelitian eksperimental dengan menggunakan RAL 
(Rancangan Acak Lengkap), yang terdiri dari 3 sampel (ubi jalar ungu segar, tepung 
ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu) dengan masing – masing menjadi 2 unit 
coba dan dilakukan 3 unit analisis. Analisis beta karoten menggunakan metode 
spektrofotometri. Analisis data secara One – Way Anova pada taraf kepercayaan 99% 
dilanjutkan dengan uji wilayah ganda Duncan. 
Hasil Penelitian : Kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar 
berdasarkan wet basis (wb) adalah 71,11 ± 3,7 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 418,28 
± 30,84 μg/100 g, dan untuk cookies ubi jalar ungu yaitu 1317,74 ± 56,02 μg/100 g. 
Sedangkan kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar berdasarkan dry 
basis (db) adalah 241,06 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 440,31 μg/100 g, dan 
cookies ubi jalar ungu sebesar 1358,49 μg/100 g. Hasil analisis kadar beta karoten ubi 
jalar ungu, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan 
antara ubi jalar ungu segar dengan hasil olahan ubi jalar ungu dan kadar beta karoten 
(p <0,01).  
Kesimpulan : Kadar beta karoten seluruh perlakuan berbeda secara signifikan 
terhadap ubi jalar ungu dan berbeda antar hasil olahan ubi jalar ungu. 
Kata kunci : beta karoten, proses pengolahan, ubi jalar ungu. 
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Background : The purple sweet potato contains the highest beta carotene when 
compared to yellow / orange yams and white sweet potatoes is 9900 μg (32.967 SI) 
beta carotene per 100 g. But there are several factors that can cause the decline and 
damage of beta carotene in purple sweet potato, namely oxygen, light and heat. 
Oxidation will take place more quickly with the presence of light, high temperature 
heating, and metal catalysts. Decreased levels of beta carotene can also occur if the 
heating process takes longer. 
Objectives : To know the effect of purple sweet potato processing (Ipomoea batatas 
L. Poir) to total carotene beta content. 
Methods : This type of experimental research is using RAL (Completely 
Randomized Design), which consists of 3 samples (fresh purple sweet potato, purple 
sweet potato flour, and purple sweet potato cookies) with each of them into 2 unit 
trials and done 3 units of analysis. Beta carotene analysis using spectrophotometric 
method. One-Way Anova data analysis at 99% confidence level continued with 
Duncan double area test. 
Results : Levels of beta carotene obtained in fresh purple sweet potato based on wet 
basis (wb) were 71.11 ± 3.7 μg / 100 g, purple sweet potato starch 418.28 ± 30.84 μg 
/ 100 g, and for sweet potato cookies purple is 1317.74 ± 56.02 μg / 100 g. While the 
levels of beta carotene obtained in fresh purple sweet potato based on dry basis (db) 
were 241,06 μg / 100 g, purple sweet potato flour 440,31 μg / 100 g, and purple sweet 
potato purple at 1358,49 μg / 100 g. The results of purple sweet potato carotene beta, 
purple sweet potato flour, and purple sweet potato cookies showed the difference 
between fresh purple sweet potato and purple sweet potato and beta carotene (p 
<0.01). 
Conclusion : Levels of beta carotene throughout the treatment differed significantly 
to purple sweetpotato and different between purple sweet potato processed products. 
Keywords : beta carotene, processing, purple sweet potato. 
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A. Latar Belakang 
Pangan merupakan kebutuhan manusia yang paling asasi atau kebutuhan 
pokok (1). Upaya untuk mendukung ketahanan pangan yaitu dengan cara 
mengolah makanan dari berbagai komoditas tanaman pangan selain beras dan 
terigu sangat diperlukan, terutama dalam bentuk makanan yang nilai gizi, 
citarasa dan citranya baik di masyarakat. Diversifikasi pemanfaatan ubi jalar 
dapat dilakukan dengan mengolah umbi segarnya menjadi beragam produk 
siap saji / santap maupun melalui produk antaranya (pati dan tepung) yang 
dapat diolah lagi (2). Menurut Ginting et al. (2011), ubi jalar ungu juga 
banyak diperkenalkan sebagai salah satu komoditas tanaman pangan 
fungsional karena mengandung senyawa antosianin yang bermanfaat bagi 
kesehatan. Selain itu, adanya senyawa fenol juga dapat berfungsi sebagai 
antioksidan, serat pangan dan nilai glisemik indeks (GI) ubi jalar yang relatif 
rendah, memberi nilai tambah pada ubi jalar sebagai salah satu pangan 
fungsional (3). 
Ubi jalar ungu adalah jenis umbi – umbian yang memiliki banyak 
keunggulan dibanding umbi lainnya karena memiliki kandungan zat gizi yang 
beragam. Karbohidrat yang terdapat pada ubi jalar ungu termasuk karbohidrat 
kompleks dengan indeks glikemik sebesar 54 yang diklasifikasikan sebagai 
indeks glikemik yang rendah. Kandungaan utama ubi jalar ungu yaitu pati. 
Kandungan pati pada ubi jalar ungu terdiri dari 30 – 40% amilosa dan 60 – 
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70% amilopektin. Ubi jalar ungu juga mengandung serat pangan yang tinggi 
yaitu 4,72% per 100 gram. Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung banyak 
antioksidan yang berasal dari antosianin, vitamin C, vitamin E, dan beta 
karoten. Kandungan beta karoten sebesar 1208 mg dan vitamin C sebesar 10,5 
mg (4). 
Ubi jalar adalah salah satu dari 20 jenis pangan yang berfungsi sebagai 
sumber karbohidrat. Aini (2004) menyatakan bahwa ubi jalar ungu 
mengandung beta karoten yang paling tinggi jika dibandingkan dengan ubi 
jalar kuning / orange dan ubi jalar putih yaitu 9900 μg (32,967 SI) beta 
karoten per 100 g, dan 260 μg beta karoten untuk ubi jalar putih, serta 2900 μg 
beta karoten untuk ubi jalar kuning. Semakin tinggi kadar beta karoten yang 
terkandung dalam ubi jalar ungu, maka semakin pekat pula warna ubi jalar 
ungu tersebut (5). 
Mengingat kadar airnya yang tinggi (60 – 80%) dan sifatnya yang 
mudah rusak, alternatif pembuatan tepung ubi jalar menjadi pilihan utama 
bagi masyarakat. Di lingkungan masyarakat, tepung ubi jalar banyak dibuat 
menjadi berbagai macam produk dan kadang dimanfaatkan juga sebagai 
pengganti tepung terigu dalam pembuatan aneka macam kue. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya ubi jalar dan produk olahannya sudah dapat 
diterima dengan baik oleh masyarakat umum (6). Sesuai dengan pernyataan 
dari Damardjati dan Widowati (1994), ada empat kelompok alternatif produk 
yang dapat dikembangkan dari ubi jalar. Salah satu diantaranya yaitu produk 




Ubi jalar ungu mempunyai potensi sebagai bahan baku tepung 
mengingat kandungan karbohidratnya sebanyak 27,64 g (8) dan juga Tsou, et 
al. (1989) melaporkan dalam 100 gram terdapat vitamin A (7100 IU), vitamin 
B1 (0,08 mg), vitamin B2 (0,05 mg), vitamin B3 (0,9 mg), dan vitamin C (20 
mg) (9). Tepung umbi – umbian dapat digunakan sebagai bahan baku, baik 
dalam bentuk tepung dan tepung campuran. Pemanfaatan ubi ungu dalam 
bentuk tepung dapat menjadi bahan pengganti sebagian tepung terigu sehingga 
dapat mengurangi ketergantungan akan tepung terigu yang cukup tinggi. Akan 
tetapi, tepung ubi jalar tidak mengandung gluten misalnya pada pembuatan 
biskuit atau crackers semakin banyak jumlah tepung ubi jalar yang digunakan 
menyebabkan nilai volume pengembangan semakin rendah yang 
mengindikasikan kondisi crackers atau biskuit yang semakin keras (8).
 
Pada umumnya ubi jalar didominasi oleh karbohidrat yang dapat 
mencapai 27,9% dengan kadar air 68,5%, sedangkan jika dalam bentuk tepung 
karbohidratnya mencapai 85,26% dengan kadar air 7,0% (10). Zuraida dan 
Supriati (2008) menyatakan bahwa tepung ubi jalar mempunyai kadar abu dan 
kadar serat yang lebih tinggi, serta kandungan karbohidrat dan kalori yang 
hampir setara dengan tepung terigu. Hal ini dapat mendukung pemanfaatan 
dari tepung ubi jalar sebagai alternatif dari sumber karbohidrat yang dapat 
disubstitusikan pada produk tepung terigu dan juga turunannya yang bernilai 
lebih bagi kesehatan (11).
 
Ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L. Poir)  banyak mengandung berbagai 
zat yang berguna bagi kesehatan. Di samping itu, dalam kehidupan sehari – 
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hari masyarakat kurang memanfaatkan tepung ubi jalar ungu menjadi produk 
yang bernilai ekonomis. Sedangkan penggunaan tepung ubi ungu 
memungkinkan munculnya suatu produk patiseri. Untuk itu diperlukan 
penanganan agar bahan lokal tersebut dapat digunakan sebagai pengganti 
tepung terigu dalam pembuatan produk patiseri yang memiliki nilai jual yang 
cukup tinggi seperti cookies, cake dan biskuit (8).
 
Sekarang ini biskuit sudah menjadi salah satu makanan camilan praktis 
bagi masyarakat Indonesia. Bahkan di kalangan anak – anak, biskuit menjadi 
makanan favorit yang sehat untuk dikosumsi setiap hari sebagai makanan 
cemilan atau pun makanan pendamping. Biskuit merupakan produk makanan 
kering yang sifatnya mudah dibawa karena volume dan beratnya yang kecil 
dan umur simpannya yang relatif lama. Biskuit dapat dikelompokkan 
berdasarkan tingginya kandungan gula dan shortening serta rendahnya 
kandungan air di dalam adonan yaitu seperti crackers, cookies dan wafer (8).
 
Cookies adalah produk yang terbuat dari tepung terigu dan memiliki 
kadar gula serta lemak yang tinggi. Penggolongan didasarkan atas dua hal 
yaitu jenis adonan dan jenis busa. Yang termasuk jenis adonan adalah kue 
kering, yang dapat disemprot atau dicetak, sedangkan jenis busa terdiri atas 
meringue dan sponge (12). 
Namun dibalik beberapa keunggulan nilai gizi yang terdapat pada ubi 
jalar ungu, khususnya beta karoten, ada beberapa faktor yang dapat 
mempengaruhi turunnya nilai gizi yaitu beta karoten yang akan diolah menjadi 
produk setengah jadi maupun produk jadi. Menurut Meiliana dkk, (2014), beta 
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karoten adalah bentuk provitamin A yang paling aktif (13) . Sabuluntika dan 
Fitriyono (2013) mengemukakan, walaupun ubi jalar ungu memiliki umbi 
yang berwarna ungu, antosianin pada ubi jalar ini dapat bercampur dengan 
pigmen karotenoid (14).  
Pada penelitian Kusuma (2016), menunjukkan hasil bahwa kadar beta 
karoten yang rendah pada produk biskuit ubi jalar ungu yang disubstitusi 
tepung tempe disebabkan oleh beberapa faktor seperti cahaya, suhu dan udara 
(15). Penicaud, dkk (2011) menyatakan bahwa degradasi atau kerusakan beta 
karoten disebabkan oleh reaksi isomerisasi dan oksidasi. Pada proses 
pengeringan chips ubi jalar ungu dengan metode sun – drying (pengeringan 
dengan menggunakan matahari) dapat menyebabkan degradasi beta karoten 
akibat reaksi oksidasi. Reaksi oksidasi yang terjadi yaitu berupa foto – 
oksidasi. Foto – oksidasi tersebut dapat terjadi akibat adanya reaksi antara 
cahaya dan udara (O2) yang dapat mempengaruhi struktur trans beta karoten 
(16). Sedangkan menurut penelitian yang dilakukan oleh Nicanuru, dkk 
(2015), ubi jalar yang dikeringakan dengan metode sun drying hanya mampu 
mempertahankan kadar beta karoten sebesar 63 – 73% lebih rendah jika 
dibandingkan dengan metode pengeringan menggunakan oven yaitu sebesar 
89 – 96% (17). 
Berdasarkan uraian tersebut maka peneliti tertarik untuk melihat 
pengaruh pada pengolahan ubi jalar ungu setelah dijadikan tepung ubi jalar 
ungu dan cookies ubi jalar ungu, yang dimana pada proses pengolahan 
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tersebut, beta karoten biasanya mengalami kerusakan pada saat pengolahan 
dengan suhu yang tinggi. 
 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah tersebut, maka permasalahan yang 
muncul terkait dengan pembuatan tepung ubi jalar ungu dan cookies ubi jalar 
ungu adalah apakah ada pengaruh pengolahan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas 
L. Poir) terhadap kadar beta karoten total? 
 
C. Tujuan Penelitian 
1. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui pengaruh pengolahan ubi jalar ungu (Ipomoea 
batatas L. Poir) terhadap kadar beta karoten total. 
 
2. Tujuan Khusus 
a. Untuk mengetahui kadar beta karoten total pada ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatas L. Poir). 
b. Untuk mengetahui kadar beta karoten total pada tepung ubi jalar ungu. 







D. Manfaat Penelitian 
1. Bagi pemerintah 
Membantu dalam penentuan kebijaksanaan program diversifikasi 
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. 
2. Bagi masyarakat  
Memberikan informasi kepada masyarakat  tentang pengaruh 
pengolahan pada ubi jalar ungu terhadap kadar beta karoten total.  
3. Bagi peneliti  
Menjadi salah satu sarana untuk mengaplikasikan ilmu yang telah 




E. Keaslian Penelitian 
Tabel 1.1 Keaslian Penelitian 
Judul Penelitian Tujuan dan Metode Hasil Persamaan dan Perbedaan 
Pengaruh Suhu Dan Lama 
Pengeringan Pada Proses 
Pembuatan Tepung Ubi 
Jalar Terhadap 
Kandungan β – Karoten 
Tujuan : Untuk mengetahui 
pengaruh suhu dan lama 
pengeringan pada proses 
pembuatan tepung ubi jalar 
terhadap kandungan beta 
karoten. 
 
Metode : penelitian 
eksperimental, dengan 
rancangan acak lengkap 4 
perlakuan dan masing – masing 
mempunyai tiga kali ulangan. 
Analisis beta karoten 
menggunakan metode 
spektrofotometri. 
Kadar β karoten tepung ubi 
jalar pada suhu 75˚C selama 15 
jam dan 30 jam pengeringan 
yaitu masing – masing sebesar 
48,42±0,40 mg/100 g dan 
28,01±0,62 mg/100 g. Kadar β 
karoten tepung ubi jalar pada 
suhu 45˚C selama 24 jam dan 
48 jam pengeringan yaitu 
masing – masing sebesar 
51,60±0,27 mg/100 g dan 
26,13±0,28 mg/100 g. 
Persamaan : sampel utama 
yang digunakan yaitu tepung 
ubi jalar, variabel penelitian 
yaitu kadar beta karoten, 
metode penelitian ekperimental 
dengan rancangan acak 
lengkap, dan analisis 
menggunakan spektrofotomeri. 
 
Perbedaan : variabel penelitian 
yaitu tidak hanya menjadikan 
tepung ubi jalar ungu, namun 
masih dilanjutkan dengan 
pembuatan cookies ubi jalar 
ungu. 
Pengaruh Substitusi 
Tepung Tempe Terhadap 
Kadar Beta Karoten, 
Warna Dan Daya Terima 
Biskuit Ubi Jalar Ungu 
Tujuan : Untuk mengetahui 
pengaruh substitusi tepung 
tempe terhadap kadar beta 
karoten, warna dan daya terima 
biskuit ubi jalar ungu. 
 
Metode : penelitian 
eksperimental dengan rancangan 
acak lengkap 4 perlakuan. Kadar 
Menunjukkan bahwa tidak ada 
perbedaan kadar beta karoten 
pada biskuit ubi jalar ungu 
yang disubstitusi tepung tempe. 
Hasil uji warna menunjukkan 
bahwa ada pengaruh substitusi 
tepung tempe terhadap nilai a, 
b dan h0 namun tidak 
berpengaruh terhadap nilai L, 
Persamaan : sampel utama 
yang digunakan yaitu ubi jalar 
ungu, variabel penelitian yaitu 
kadar beta karoten, metode 
penelitian eksperimental 
dengan rancangan acak 
lengkap. 
Perbedaan : variabel penelitian 
yaitu pada substitusi tepung 
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beta karoten diuji menggunakan 
metode Kromatografi Lapis 
Tipis (KLT) Densitometri, 
pengujian warna menggunakan 
Chromameter Konica Minolta 
(CR-400) dan daya terima 
biskuit diuji menggunakan uji 
organoleptik dengan skala 
hedonik tujuh tingkat. 
ditunjukkan dengan nilai 
signifikansi masing – masing 
p=0,000; p=0,001; p=0,000 
dan p=0,530. Ada pengaruh 
substitusi tepung tempe 
terhadap daya terima warna, 
aroma, rasa, tekstur dan 
keseluruhan biskuit ubi jalar 
ungu, ditunjukkan dengan nilai 
signifikansi masing-masing 
p=0,056; p=0,000; p=0,000; 
p=0,000; p=0,002. 
Kesimpulannya adalah kadar 
beta karoten biskuit ubi jalar 
ungu yang disubstitusi tepung 
tempe yaitu <62,9mg/Kg. 
Berdasarkan hasil uji warna 
dan daya terima panelis, 
disarankan penggunaan tepung 
tempe sebesar 10% pada 
pembuatan biskuit ubi jalar 
ungu. 
tempe dan pengaruh pada 
warna biskuit seta daya terima, 
dan analisis pada kadar beta 
karoten yang menggunakan 
Kromatografi Lapis Tipis 
Densitometri. 
Kendali Stabilitas Beta 
Karoten Selama Proses 
Produksi Tepung Ubi 
Jalar (Ipomoea batatas L.) 
Tujuan : Untuk menghasilkan 
tepung ubi jalar kaya beta 
karoten dengan menguraikan 
terlebih dahulu faktor – faktor 
yang mempengaruhi stabilitas 
beta karoten selama proses 
Tepung ubi jalar yang 
dihasilkan memiliki kadar trans 
beta karoten pada 
kisaran 103,94 – 207,39 μg/g. 
Faktor yang paling 
berpengaruh terhadap stabilitas 
Persamaan : sampel utama 
yang digunakan yaitu ubi jalar 
ungu, variabel penelitian yaitu 





produksi tepung ubi jalar, salah 
satunya dengan mempelajari 
proses isomerisasi struktur beta 
karoten yang terjadi, sehingga 
diperoleh titik – titik kontrol 
proses. Menguji pengendalian 
stabilitas beta karoten selama 
selama proses produksi tepung 
ubi jalar terhadap penyimpanan 
produk selama penyimpanan 3 
bulan. Menguji kelayakan teknis 
produksi tepung ubi jalar kaya 
beta karoten. 
 
Metode : penelitian 
eksperimental dengan cara 
kajian stabilitas beta karoten 
selama proses produksi 
dilakukan dengan 
pengamatan warna 
menggunakan kromameter dan 
kadar beta karoten 
menggunakan HPLC sehingga 
diperoleh tahapan proses yang 
menjadi titik – titik 
kendali. 
beta karoten selama 
penyimpanan adalah adanya 
oksigen pada headspace 
kemasan. Oleh karena itu, 
tepung ubi jalar kaya beta 
karoten perlu pengemasan 
vakum untuk mempertahankan 
kadar beta karotennya. 
Penurunan kadar trans beta 
karoten pada tepung ubi jalar 
oranye yang dikemas secara 
non vakum dan tidak 
tembus cahaya memiliki energi 
aktivasi yang tergolong rendah 
yaitu sebesar 5,4 x 
103 kal/mol. Hal – hal yang 
berkaitan dengan kelayakan 
teknis produksi tepung ubi 
jalar kaya beta karoten adalah 
lamanya bahan kontak dengan 
oksigen dan panas, 
serta ukuran partikel tepung 
pada tahap penepungan. Aspek 
teknis lain adalah 
pada nilai sudut curah, densitas 
kamba dan densitas padat 
tepung perlakuan 
masing-masing sebesar 32,53, 
Perbedaan : variabel penelitian 
yaitu menguji kelayakan teknis 
pada pembuatan tepung ubi 
jalar ungu dan metode analisis 




0,6 g/ml dan 0,73 g/ml, 
sementara pada tepung 
komersial sebesar 37,68, 0,56 
g/ml dan 0,76 g/ml, masing – 
masing nilai pada 
kedua tepung tersebut tidak 
berbeda nyata satu sama lain, 
artinya karakter fisik 
tepung komersial dapat dicapai 
oleh karakter fisik tepung 
perlakuan. 
Pengaruh Substitusi 
Tepung Ubi Jalar Oranye 
(Ipomoea batatas L.) 
Terhadap Kadar Beta 
Karoten Dan Proksimat 
Pada Biskuit 
Tujuan : Untuk mengetahui 
pengaruh substitusi tepung ubi 
jalar oranye (Ipomoea batatas 
L.) terhadap kadar beta karoten 
dan proksimat biskuit. 
 
Metode : eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap (RAL) 
yaitu 3 perlakukan dan 1 kontrol 
dengan 2 kali pengulangan. 
Kadar beta karoten diperoleh 
dengan metode Kromatografi 
Lapis Tipis (KLT). 
Nilai kadar beta karoten pada 
biskuit yang disubstitusi 
tepung ubi jalar oranye 0%, 
40%, 50%, dan 60% yaitu 
<62,9mg/Kg. Kadar air 
tertinggi 4,58% dan terendah 
3,68%, kadar abu tertinggi 
1,6% dan terendah 1,06%, 
kadar lemak tertinggi 20,18% 
dan terendah 18,36%, kadar 
protein tertinggi 8,82% dan 
terendah 4,85% dan kadar 
karbohidrat tertinggi 71,4% 
dan terendah 67,1%. Terdapat 
pengaruh substitusi tepung ubi 
jalar oranye terhadap nilai 
proksimat pada biskuit dengan 
Persamaan : variabel 
penelitian yaitu kadar beta 
karoten, metode penelitian 
eksperimental dengan 
rancangan acak lengkap. 
 
Perbedaan : sampel utama 
yaitu menggunakan ubi jalar 
oranye, variabel penelitian yaitu 
pada proksimat biskuit ubi jalar 
oranye, dan analisis pada kadar 





nilai sig. = 0,00 (p<0,05). Perlu 
dilakukan penambahan tepung 
ubi jalar oranye dengan rentang 
yang lebih besar untuk 
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